Nugatini s karamelom

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 72 min

Sastojci

Zatesto:

e 130lja(od 2,5 dl)brasna
1/3 Solj ekakaoa

2/3 3olj eSecera

1 kesicavanilin Secera
115 gputera

1Zumance

2 kaskemleka

Zanadev:

e 14mlecnih karamela
o 3 kalkedatke pavlake

Zavaljanje:
e lbelance

¢ 100 gseckanih oraha

Priprema



Penasto umutiti puter sa Secerom i vanilom, dodati Zumance, mleko i nakraju brasno pomesano s kakaom pa
sve lagano izmiksati. Umotati testo u providnu foliju i ostaviti ga u frizideru sat vremena. lzvaditi testo i
dlanovima oblikovati kuglice Zeljene velicine. Viljuskom razmutiti belance, a orahe sitno iseckati.

Formirane kuglice umakati prvo u belance, pa u seckane orahe, te ih potom reati na papirom za pecenje
postavljen pleh. Prstom ih udubiti u sredinu pa peci 12 minuta u rerni zagrejanoj na 200 stepeni.

Sredinu svakog pecenog kolacica ponovo malo pritisnuti kako bi se produbili. Otopiti karamele sa slatkom
pavliakom i stavljati po kasiku dobijenog fila u udubljenje svakog keksa.

Savet



